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RESUMEN 
Durante el año 2018, en Yaureccan (Huancavelica), se desarrolló el presente 
trabajo de investigación tecnológico con los objetivos de diseñar y construir un 
recipiente térmico que conserve la temperatura de bebidas calientes en climas fríos, 
utilizando estiércol de ovino y comparar el mantenimiento de la temperatura de los 
equipos construidos. Para esto se utilizó como materiales a los siguientes: estiércol 
de ovino, seco y tamizado, aserrín seco y tamizado, botella de vidrio, lata de 
conserva y cinta negra. Una vez construido el prototipo se ensayaron diferentes 
proporciones de estiércol de ovino, aislados y mezclados con aserrín, en un diseño 
experimental. Luego, completamente al azar se evaluó el mantenimiento de la 
temperatura después de 1, 2, 3, 4, 5 y 6 horas. Finalmente, se concluyó que los 
recursos naturales disponibles en Yaureccan, como aserrín y estiércol de ovino, por 
su carácter de aisladores térmicos, se constituyen en una alternativa disponible para 
conservar la temperatura de líquidos de consumo humano. Asimismo, los 
tratamientos 5 (testigo), 4 (50 g aserrín + 250 g estiércol de ovino, sin mezclar) y 3 
(150 g de aserrín + 150 g de estiércol de ovino, mezclados), lograron mantener la 
temperatura del líquido en un periodo de seis horas, sin diferencias significativas 
entre sí, logrando temperaturas finales de 57,2°C, 49,9°C y 44,433°C 
respectivamente, después de seis horas. Por cada hora de transcurrido el tiempo 
después de llenado el recipiente, los tratamientos 5 (testigo), 4 (50 g aserrín + 250 
g estiércol ovino sin mezclar), y 3 (150 g aserrín + 150 g estiércol ovino, mezclado), 
disminuyen la temperatura del líquido en 3,4214°C, 4,5357°C y 5,1179°C, 
respectivamente, sin diferencias significativas entre sí. 
Palabras clave: aislantes térmicos, aserrín, estiércol de ovino. 
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ABSTRACT 
During the year 2018, in Yaureccan, Huancavelica, the present work of 
technological research was developed with the objectives of designing and building 
a thermal vessel that conserves the temperature of hot beverages in cold climates, 
using sheep manure and comparing the maintenance of temperature of the 
equipment built. It was used as materials, sheep manure, dry and sieved, dry and 
sifted sawdust, glass bottle, can of food and black tape. Once the prototype was 
built, different proportions of sheep manure, isolated and mixed with sawdust, were 
tested in a completely randomized experimental design to evaluate the maintenance 
of the temperature after 1, 2, 3, 4, 5 and 6 hours. It was concluded that the natural 
resources available in Yaureccan, such as sawdust and sheep manure, because of 
their nature as thermal insulators, constitute an alternative available to conserve the 
temperature of liquids for human consumption. The treatments 5 (control), 4 (50 g 
sawdust + 250 g sheep manure, unmixed) and 3 (150 g of sawdust + 150 g of sheep 
manure, mixed), managed to maintain the temperature of the liquid in a period of six 
hours, without significant differences between them, achieving final temperatures of 
57.2 ° C, 49.9 ° C and 44.433 ° C respectively, after six hours. For each hour after 
the time elapsed after filling the container, treatments 5 (control), 4 (50 g sawdust + 
250 g unmixed sheep manure), and 3 (150 g sawdust + 150 g sheep manure, mixed), 
decrease the temperature of the liquid at 3.4214 ° C, 4.5357 ° C and 5.1179 ° C, 
respectively, without significant differences between them. 
Keywords: thermal insulation, sawdust, sheep manure. 
 
 
  
